ПЕРЕРОБКА ЗАБІЙНИХ ТВАРИН І ПТИЦІ

1. Характеристика підприємств з переробки худоби і птиці

Виробнича структура м’ясопереробної галузі України нараховує понад 3,5 тис. підприємств переважно приватної форми власності, на яких зайнято понад 70 тисяч працюючих.

Дрібних підприємств із обсягами виробництва м’яса та м’ясопродуктів до однієї тонни на добу в Україні у 2010 році було близько 2,6 тис., проте їхня частка у загальному виробництві становить лише 4,4%. Цей стан цілком закономірний, оскільки за ринкових відносин в умовах скорочення пропозиції сировини вони не витримують конкуренції з боку великих підприємств, яким значно легше знайти альтернативні джерела поставок сировини (імпортні закупівлі, закупівля через систему Державного резерву тощо).

Невеликі, переважно регіонального масштабу, виробники з обсягами виробництва до 10 тонн м’яса та м’ясопродуктів на добу займають певне місце у м’ясопереробному комплексі. Зараз такі підприємства використовують високотехнологічне європейське обладнання, сучасні інгредієнти та оболонки і спроможні випускати досить широкий асортимент м’ясної продукції, що дозволяє їм ефективно працювати за ринкових умов. За підсумками останніх двох років в Україні налічувалося майже 250 таких підприємств.

У 2010 році майже третину продукції вироблено на середніх м’ясопереробних підприємствах з добовими обсягами виробництва м’яса та м’ясної продукції в межах 10…50 тонн. Здебільшого це виробнича база підприємств радянського періоду, частково або повністю модернізована під сучасні умови та вимоги ринку. Таких підприємств в Україні налічується понад 50 одиниць.

Великі підприємства з обсягами виробництва понад 50 тонн на добу формують майже половину всієї пропозиції на ринку м’яса та м’ясопродуктів. Це підприємства-лідери з розвинутою системою збуту та логістики, значна частина яких мають власні сировинні ресурси. Більше половини з цих підприємств належать до сектору птахівництва. Загалом першу п’ятірку рейтингу становлять винятково підприємства, що займаються переробкою м’яса птиці. В Україні працює близько 20 підприємств з такими обсягами виробництва.

Сучасний стан м’ясопереробної промисловості свідчить, що у більшості випадків вона не орієнтується на вітчизняного товаровиробника сировини, за винятком переробки м’яса птиці. Нинішні взаємовідносини між виробниками сировини та її переробниками характеризуються як повна розбалансованість як у забезпеченні сировиною, так і формуванні взаємовигідних цін.

За такої ситуації на ринку продукції свинарства потерпають товаровиробники приватного та суспільного секторів через низький попит на їхню продукцію і неконтрольоване ввезення м’ясної сировини з-за кордону, яка вдвічі дешевша. Це негативно позначається на формуванні цивілізованого сировинного ринку свинини, призводить до втрати підприємницької ініціативи, спрямованої на розвиток власного виробництва та трансформації підприємницьких ідей у протизаконні дії – нелегальний імпорт свинини, організація переробних цехів і мережі збуту продукції, які діють поза правовим полем.

Слід зазначити, що м’ясо, яке надходить в Україну нелегальним шляхом з Польщі, – це здебільшого низькоякісна свинина четвертої категорії. На думку експертів, частка контрабандного імпорту свинини становить 30…40%, а сала – близько 80% від загальних обсягів закупівель свиней у живій масі на внутрішньому сировинному ринку. За цінами 2010 року щорічні прямі економічні збитки від контрабандного ввезення свинини перевищують 1,5…2 млн дол. США.

За умови контрабандного надходження імпортного м’яса учасники таких оборудок одержують незмінний прибуток. Водночас товаровиробникам вітчизняної сировини доводиться знижувати реалізаційну ціну, яка не завжди відшкодовує матеріальні витрати на її виробництво, тобто приватники та підприємства працюють собі у збиток. Таку поведінку селян відзначав свого часу О.В.Чаянов: “Дрібні сімейні господарства, переважно з ручною працею, за обмежених ринках збуту мають велику стійкість до виживання за рахунок економії на сімейному бюджеті (економії на оплаті праці) та затягування паска”.

Для поліпшення взаємовідносин між товаровиробниками сировини та переробними підприємствами бажано створювати інтеграційні об’єднання у формі акціонерних товариств. При цьому спільні зусилля спрямовуватимуться на модернізацію виробництва, запровадження енергоощадних технологій як під час виробництва, так і переробки м’ясної сировини, що позитивно позначиться на кількості, якості та асортименті м’ясної продукції, дисципліні взаєморозрахунків і взятих на себе зобов’язань.

Не менш ефективним механізмом створення сировинної бази та забезпечення здешевлення м’ясної сировини є оренда землі переробними підприємствами для організації виробництва м’яса власними силами.

2. Первинна переробка забійних тварин і птиці на м’ясопереробних підприємствах

Худобу переробляють з дотриманням правил ветеринарно-санітарного огляду забійних тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів.

Забій худоби і розбирання туш здійснюють відповідно до схеми технологічних процесів на потоково-механізованих лініях. Є лінії переробки: великої рогатої худоби і дрібної рогатої худоби; свиней з повним або частковим шпаренням; свиней зі зніманням шкури і крупонів; універсальні для переробки всіх видів худоби.

Переробку тварин відповідно до вимог інструкцій з виконання технологічних операцій у такій послідовності:

*оглушення, знекровлення та збирання крові;

*відокремлення голови та кінцівок;

*забіловування туш з наступним відокремленням шкури (ошпарювання і виривання щетини для туш свиней);

*видалення внутрішніх органів;

*розпилювання туш великої рогатої худоби і свиней на напівтуші;

*зачищення і туалет туш;

*ветеринарно-санітарна експертиза туш і органів (на відповідних ділянках);

*клеймування відповідно до категорій вгодованості, зважування і передання туш до холодильної камери.

Для забезпечення ритмічної роботи ліній переробки тварин за 1…2 год до забою переводять у передзабійні загони. Для запобігання травмуванню і пошкодженню шкірного покриву під час підгону худоби в передзабійні загони користуються електричними і електронними поганялками або брезентовими хлопавками.

У передзабійних загонах миють ноги великої рогатої худоби, свиней миють під душем (температура води – 20...25 °С). Дрібну рогату худобу не миють.

Найефективнішим є прогін для великої рогатої худоби вигнутої форми, що дає можливість скористатися схильністю тварин рухатись по колу і залишає поза полем зору бокс для оглушення. Місток для погонича має проходити вздовж прогону і не пересікати його. Стінки прогону суцільні – щоб тварини не лякалися людей, техніки, що рухається. Освітлення має бути рівномірне і розсіяне (тварини краще переходять з більш затемнених ділянок у більш освітлені).

2.1. Оглушення тварин

Оглушення здійснюють для безпечного і зручного виконання наступних операцій. Оглушена тварина втрачає здатність рухатися, у неї порушуються спинномозкові рефлекси і дихання, а серце продовжує працювати. Оглушують тільки велику рогату худобу і свиней.

Існує кілька способів оглушення: ураження нервової системи мозку струмом, ураження головного мозку механічною дією, анестезування діоксидом вуглецю або іншими хімічними речовинами.

На підприємствах використовують три схеми оглушення залежно від способу підведення електроконтактів до тіла тварини.

За схемою ВНДІМП, два контакти накладають на потиличну частину голови тварини. За такого способу оглушення спостерігається мало смертельних випадків, але у тварин судомно згинаються кінцівки, що незручно і небезпечно для робітників;

*схемою Бакинського м’ясокомбінату одним контактом є вмонтований у стек гострий стрижень, що його накладають на потиличну частину голови тварини. Другим контактом є металева плита, на якій тварина стоїть передніми ногами; задні її ноги розміщені на ізолювальній гумовій плиті;

*за схемою Московського м’ясокомбінату електроконтактами для оглушення є ізольовані між собою плити, змонтовані у підлозі боксу, до яких підведений трифазний струм. Одна фаза підведена до першої та четвертої плит, друга –до другої та п’ятої, третя – до третьої та шостої плит. Після розміщення тварини у боксі до контактів подається електричний струм.

У всіх схемах частота електричного струму 50 Гц. Напруга електричного струму і тривалість оглушення великої рогатої худоби залежно від віку тварини, наведені нижче.

	Вік тварини
	Напруга електричного струму, В
	Тривалість оглушення, с

	До одного року 
	70...90
	6…7

	1-3 роки 
	90...100
	8...10

	Понад три роки 
	100...120
	10…15

	Бугаї понад три роки 
	100...120
	До 30


Дія електричного струму іноді призводить до судомного скорочення мускулатури і перелому хребта, крововиливів у тканини та органи тварини. Для запобігання таким випадкам розроблено новий пристрій для оглушення великої рогатої худоби. Вихідна напруга пристрою – 300 В, сила струму – 2 А, частота – 50 Гц, тривалість дії скорочується до 2...5 с залежно від маси тварини. Оглушення тварин за допомогою цього пристрою зменшує кількість переломів і крововиливів у 2,6 раза порівняно з використовуваними нині пристроями.

Електричним струмом оглушують тварин у боксах різних конструкцій. Поширення набули автоматичні та універсальні бокси безперервної дії.

Механічне оглушення полягає у нанесенні удару відповідної сили у лобну частину голови тварини дерев’яним (металевим) молотом, пневмомолотом або з пристрою, що стріляє (пістолета), без порушення цілісності кісток.

У разі механічного оглушення вдається уникнути переломів кісток скелета і крововиливів у тканини та внутрішні органи. Як результат якість м’яса поліпшується порівняно з м’ясом, отриманим від тварини, оглушеної електричним струмом. Водночас, цей спосіб трудомісткіший і вимагає відповідної кваліфікації робітників.

Оглушених тварин вивантажують на підлогу. Для піднімання на конвеєр одну або дві задні ноги тварини обхоплюють в ділянці цівок путовим ланцюгом з гаком, затягують утворену петлю і прикріпляють ролик путового ланцюга за гак посадкового автомата.

Оглушення свиней. Свиней оглушують електричним струмом підвищеної або промислової частоти. Перед оглушенням тварин фіксують на спеціальних конвеєрах або з допомогою інших пристроїв, а також використовують бокси.

Оглушення свиней струмом промислової частоти виконують з допомогою стека, який накладають на потиличну частину голови тварини. Другим контактом є підлога. Напруга струму – 65…100 В, частота – 50 Гц, тривалість дії – 6...8 с.

На підприємствах малої потужності свиней доцільно оглушувати спеціальною голкою, змонтованою разом із джерелом струму напругою 24 В. Голку вводять у м’язи за вухом і не виймають до повного збирання харчової крові. Тривалість процесу 45 с.

У момент оглушення електричним струмом у свиней підвищується кров’яний тиск і судомно скорочується мускулатура, внаслідок чого спостерігаються крововиливи, погіршується товарний вигляд м’яса. Для запобігання цьому для оглушення свиней використовують струм підвищеної частоти за допомогою апарата ФЕОС-У4 накладанням двополюсного стека у ділянку завушних ямок або висків. Напруга в апараті – 200...250 В, частота струму – 2400 Гц, тривалість дії – 8...12 с.

Оглушення свиней газовою сумішшю. Газова суміш складається на 65% з діоксиду вуглецю і 35% повітря. Оглушення газовою сумішшю виконують у герметичній камері протягом 45 с. Тварина поринає у глибокий сон і залишається в нерухомому і розслабленому стані 1...2 хв. За цей час її піднімають на підвісний шлях, а далі забивають і знекровлюють.

Для піднімання свиней використовують похилі конвеєри. Попередньо на задню ногу в області цівки накладають путовий ланцюг, утворену петлю затягують, і ланцюг прикріпляють до гака.

2.2. Знекровлення забійних тварин

Перед знекровленням на стравохід піднятих на підвісний шлях тварин великої рогатої худоби накладають лігатуру. Для цього розрізають шкіру в ділянку шиї, відокремлюють стравохід від прилеглих тканин і перекривають затискачем або перев’язують шлунок.

Кров від великої рогатої худоби і свиней на харчові та лікувальні цілі збирають порожнистими ножами або спеціальними установками (закритий спосіб). За такого способу відбору виключається забруднення крові, збільшується її вихід, поліпшуються санітарно-гігієнічні умови збирання і подальшої переробки.

Під час знекровлення порожнистий ніж вводять у ділянку шиї, спрямовують його вздовж трахеї з таким розрахунком, щоб лезо перерізало великі кровоносні судини біля серця. Кров через порожнисту трубку ножа шлангом подається до приймача.

Для збирання крові на харчові цілі у закриту систему використовують установки В-2-ФВУ-100 і В-2 ФВУ-50 продуктивністю відповідно 100 і 50 голів на годину.

Коли тварини надходять на конвеєр знекровлення, оператор витягає з тримача порожнистий ніж, підключений до першого збірника крові. У ніж подається розчин стабілізатора крові. Оператор вводить ніж у кров’яне русло тварини, ікров через ніж і гнучкий шланг подається у перший збірник крові. Через 25...30 с oпeратор витягає ніж і вводить його у кров’яне русло іншої тварини. На конвеєрі встановлений світловий датчик, після збирання крові від десятої туші подається звуковий сигнал, і на табло з’являється напис «Змінити туші». Оператор установлює перший ніж у тримач і витягає з нього другий, подавання стабілізатора крові перемикається а другий ніж. Через 3...4 с після встановлення першого ножа, у тримач, у відповідний йому кровозбірник починає надходити повітря, під його тиском кров через систему трубопроводів і клапанів стікає у перший резервуар блока витримування.

Після цього ніж, кровозбірник і траси, якими передавалася кров, миють за заданою програмою. У період, коли відбувається переливання крові та миття першого кровозбірника, кров збирають у другий. Збирання її закінчують після того, як конвеєр проходять наступні десять туш, після чого оператор міняє ніж.

Зібрана кров міститься у резервуарах і після надходження сигналу про придатність її спрямовують на подальшу переробку. Звільнені резервуари блока витримування миють за заданою програмою.

У разі виявлення на конвеєрі хворої тварини, кров якої не можна використовувати на харчові цілі, ветеринарно-санітарний експерт подає сигнал на пульт про ураження, і кров тієї групи, до якої належала хвора тварина, направляють на технічні цілі.

Після збирання крові на харчові цілі для повного знекровлення у великої рогатої худоби ножем перерізають великі судини у шийній ділянці, у свиней уколом під грудну кістку перерізають аорту і яремну вену. Кров витікає у піддони, розміщені під підвісним шляхом конвеєра знекровлення. Загальна тривалість знекровлення туш великої рогатої худоби – 8...10 хв, свиней – 6...8, дрібної рогатої худоби – 5…6 хвилин.

Кров від дрібної рогатої худоби на харчові цілі не збирають. Для знекровлення тварин роблять наскрізний прокол шиї, перерізаючи сонну артерію і яремну вену.

Критерієм повноти знекровлення є вихід крові. Для великої рогатої худоби він має становити не менше 4,5% від живої маси, для свиней і дрібної рогатої худоби – не менше 3,5%.

2.3. Знімання шкури

Відокремлення шкури від туші – одна з трудомістких операцій, а саме 11...40% загальної трудомісткості обробки туші.

Знімання шкури має бути проведено ретельно, без порізів, вихватів м’яса і жиру з поверхні туші.

Шкуру знімають у два етапи: під час забіловування і під час механічного знімання.

Забіловування – ручне знімання шкури з таких ділянок туші, як голова, шия, кінцівки, лопатки, черевна порожнина.

Площа забіловування шкури залежить від виду, вгодованості тварин та низки інших факторів. У туш великої рогатої худоби площа забіловування становить 20...26%, свиней – 30...50% залежно від вгодованості, туш дрібної рогатої худоби – 30...40% .

Піддування стиснутим повітрям. Перед зніманням шкур з метою зменшення вихватів м’яса і жиру з туш, ушкоджень шкур, полегшення праці робітників туші піддувають стиснутим повітрям.

Для цього використовують очищене стиснуте повітря тиском 0,3...0,4 МПа. Повітря подають за допомогою пістолета, в якому вмонтована порожниста голка завдовжки 12...20 см, діаметром 6...8 мм, кінець якої зрізаний під гострим кутом. Знімаючи шкуру з туші великої рогатої худоби, голку вводять у підшкірну клітковину у п’ять точок протягом певного часу: 1 – в ділянку путових суглобів передніх ніг та внутрішньої сторони вздовж цівок – на 2 с; 2 – в ділянку однієї з надбрівних дуг у напрямку від одного ока до другого – на 5 с; 3 – в ділянку мечоподібного хряща грудної частини; вздовж білої лінії черевної порожнини – на 4...5 с; 4 – в ділянку кожного скакального суглоба задніх ніг з внутрішньої сторони вздовж малих голінкових кісток – на 2 с; 5 – в основу хвоста з внутрішньої сторони вздовж крижової кістки на – 2 с.

Для того, щоб зняти шкуру з туш дрібної рогатої худоби, повітря під тиском 0,4. ..0,5 МПа подають в ділянку путового суглоба задніх кінцівок, у корінь хвоста і у розміщену під ним нижню складку шкури.

Для знімання шкур свиней піддування проводять під тиском 0,4…0,6 МПа у черевну порожнину тривалість 5…7 с в ділянку пахвини. При цьому туша набуває округлої форми, шкура натягується і складки розгладжуються. За механічного знімання шкур з таких туш зменшується кількість прирізів жиру і покращується товарний вигляд. Після знімання шкури повітря випускають, для чого ножем роблять прокол в ділянку пахвини.

Механічне знімання шкури. Знімання шкур з туш різних видів тварин виконується у певній послідовності.

Обробляючи свинячі туші, голови залишають при туші після знімання шкури до закінчення ветеринарно-санітарної експертизи.

Залежно від анатомо-гістологічної структури шкури, зусилля, покладені для її знімання різні. На величину зусилля впливають вид, стать, вгодованість тварин і ділянка туші, з якої знімають шкуру.

У разі механічного знімання шкури відбувається розривання підшкірного жиру, і зусилля, що прикладається до шкури, передається через підшкірний шар і поверхневу фасцію на м’язову або жирову тканину.

На ділянках, де шкура зв’язана з поверхневою фасцією через підшкірний шар, міцність якого однакова в усіх напрямках, відокремлення шкури способом розриву можливе за будь-якого спрямування зусилля. Там, де дерма шкури зв’язана з поверхневою фасцією через м’язи вздовж вертикальної осі туші (у передній її частині), зусилля слід спрямувати поперек волокон м’яза або вздовж волокон фасції.

За цієї умови волокна фасції не розриваються, а розшаровуються, оскільки для розшаровування потрібно менше зусилля, ніж для розриву, і поверхня шкури не ушкоджується.

Відокремлення шкури методом розриву найбільш поширене і на ньому ґрунтується принципи дії механічного обладнання для знімання шкури. Питомий опір відокремлення шкури розривом підшкірного шару залежить від кута відокремлення.
Під час знімання шкур з туш великої рогатої худоби кращі результати отримують коли напрямок зусилля збігається з напрямком розташуванням м’язових волокон. У процесізнімання шкури зі свинячої туші кут нахилу шкури до туші має бути мінімальним, a натяг шкури – рівномірним.

Вади шкури і поверхні туші в разі механічного знімання шкури є наслідком недотримання низки умов. Шкуру великої рогатої худоби слід знімати у двох напрямках: у разі відокремлення шкури до останнього спинного хребця під кутом 70° зі швидкістю 0,06…0,08 м/с, потім дотичній до поверхні туші зі швидкістю 0,12…0,16 м/с. Найбільші зусилля виникають під час відривання шкури в області плече-лопаткової та задньої частин.

Через особливість будови підшкірного шару у дрібної рогатої худоби і свиней знімання шкури з них проводять в одному напрямку під постійним кутом, близьким до 180°. За недотримання необхідних умов у процесі знімання відбувається пошкодження поверхні шкури, особливо жирних туш великої рогатої худоби і свиней, a також туш дрібної рогатої худоби низької вгодованості. У зв’язку з цим у процесівідриву шкури на ділянках туші, де утворюються задири, шкуру підрізають вручну.

На підприємствах для кінцевого знімання шкур з туш великої рогатої худоби використовують установки типу А-ФУУ та ФУАМ періодичної дії з механічними фіксаторами туш і безперервної дії типу РЗ-ФУВ.

Під час знімання шкури на установках безперервної дії туші слід вивести із основного конвеєра. Крім того, механічний бруд, що знаходиться на поверхні шкури, потрапляє на тушу. Ці недоліки існують в установці безперервної дії, продуктивність якої залежить від швидкості конвеєра агрегату становить від 65…132 голів/год. Довжина агрегату – 12 м, його розташовують на одному поверсі, a установки періодичної дії мають висоту 7,55м, а отже, потребують високих приміщень.

Механічне знімання шкур з туш дрібної рогатої худоби проводиться на установках барабанного типу ФСБ, які виготовляють у двох варіантах: для знімання шкури згори донизу – від хвостової частини до шийної і для знімання знизу вгору – від шийної частини до хвоста. Кут відокремлення – близько 15о. Для знімання шкур з туш дрібної рогатої худоби використовують конвеєрні установки типу Ф1-ФУУ.

З свинячих туш шкуру знімають повністю чи частково (крупонування), або обробляють туші в шкурі.

У разі повного знімання шкури виконують забіловування (так само, як у великої рогатої худоби, за винятком голови та ніг). Площа забіловування для м’ясних туш становить 25…30%, жирних – 50%.

Після знекровлення у свинячих туш оголюють ахіллові сухожилля задніх ніг і за допомогою роликів чіпляють її на підвісний шлях. Потім тушу закріпляють нерухомо за нижню щелепу педальним натягувальним пристроєм. Шкуру захоплюють за допомогою петлі з ланцюжка, кінець якого чіпляють за гак лебідки, і шкура відривається від туші в напрямку від голови до задньої частини.

Швидкість відривання для жирних туш становить 3…5 м/хв, м’ясних – 10…12 м/хв. Шкура відривається під кутом 0о. Під час відокремлення шкуру притримують руками для запобігання відриванню шпику.

Розроблено агрегат ФШН безперервної дії для знімання шкур і крупонів зі свинячих туш і шкур з туш дрібної рогатої худоби. Він складається з ланцюгового елеватора для знімання шкур і встановлюється під кутом 41о до підвісного шляху конвеєра фіксації туш, розміщеного паралельно підвісному шляху конвеєра. Продуктивність агрегату – 100 шкур/год.

Обробка свинячих туш у шкурі. Свинячі туші піднімають на шлях знекровлення, промивають, видаляють частину бокової та хребтової щетини вручну або з допомогою електростригальної машинки і скеровують на шпарення. Перед шпаренням дихальне горло тампонують.

Шпарення проводять у чанах за температури води 62...65 °С протягом 3...5 хв. Верхній шар шкури – (епідерміс) розпушується, і цибулина щетини легше виходить з волосяної сумки. У процесі шпарення в умовах підвищеної температури або збільшення тривалості білки дерми денатурують, відбувається зварювання колагену, щетина стискається і під час подальшого оброблення не висмикується.

Для шпарення свинячих туш використовують конвеєризований шпарильний чан К7-ФШ2-К. Туші подають конвеєром або підвісним шляхом, а потім похилою ділянкою на приймальний стіл або безпосередньо у шпарильний чан. Опускаючи туші у конвеєризовані шпарильні чани, їх укладають у люльки головами в один бік і занурюють у воду з допомогою притискних пристроїв. Конвеєром туші переміщують до скребкової машини. У немеханізованих шпарильних чанах туші розмішують також головами в один бік і переміщують їх до скребкової машини за допомогою весла, стежачи при цьому, щоб туша з усіх боків обмивалася гарячою водою.

Температуру води у шпарильному чані підтримують за допомогою терморегуляторів. Закінчення процесу визначають, висмикуючи руками щетину з хребта і голови: вона має легко відокремлюватися.

Після шпарення щетину видаляють у скребкових машинах, де туші рясно зрошуються водою температурою 30...45 оС. Видаляється щетина струменем води або за допомогою спеціальних транспортерів. Відпрацьовану воду очищують через фільтри, підігрівають і знову подають у скребкову машину.

Очищені у скребкових машинах туші подають на приймальний стіл, де з них вручну видаляють залишки щетини, а потім за допомогою елеватора – на підвісний шлях для подальшої обробки.

Після видалення щетини на тушах залишаються дрібне волосся і пух. Для їх видалення туші направляють на обпалювання, яке проводять за допомогою пальників або в обпалювальних печах.

Обпалюючи туші свиней зі знятим крупоном, пальникові пристрої печі, відповідно до його розміщення, відмикають, а висоту вогню регулюють за верхньою межею крупону за допомогою поворотних щитків.

Нормально обпалена туша має рівний коричневий колір по всій поверхні, бути без тріщин і глибоких опіків шкіри. Після рясного змочування під душем протягом 5…10 хв туші очищують від шару згорілого епідермісу і щетини. Очищення здійснюють у полірувальних машинах чи вручну за допомогою скребків або ножів. У полірувальних машинах, які за конструкцією аналогічні вертикальним скребковим машинам, туші орошають холодною водою. За ручного зачищення їх промивають душовими щітками.

Обробка свинячих туш методом крупонування. 
Крупонування – комбінований метод обробки свинячих туш, коли найцінніші бокову і спину частину шкури – крупон – відокремлюють від туші й використовують у шкірному виробництві. На решті частини туші шкура залишається, з неї видаляють щетину, дрібне волосся, пух і епідерміс.

Після промивання тушу занурюють спиною догори в шпарильний чан у люльках, змонтованих на конвеєрі чана. Глибина занурення – 15...20 см вище лінії сосків. При цьому крупон не шпарять.

Голови шпарять під душем, змонтованим по всій довжині чана, водою за температури 62...65 °С протягом 3…5 хвилин. Ошпарену щетину видаляють на скребкових машинах. Із машин тушу вивантажують на стіл для ручного доочищення.

Ножем роблять надріз шкури по межі ошпареної частини туші, виділяючи крупон, і забіловують шийну частину для того, щоб можна було захопити шкуру фіксатором або ланцюгом. Крупон знімають на тих самих установках, де повністю знімають шкуру. Після зняття крупону туші обпалюють з боку грудної та черевної частин в обпалювальних печах або спеціальних пристроями з таким розрахунком, щоб спину частину, з якої знятий крупон, не піддавати впливові високої температури. Потім туші подають на подальшу обробку.

2.4. Видалення внутрішніх органів

Внутрішні органи видаляють не пізніше, як через 45 хв після знекровлення туш великої рогатої худоби і свиней, і через 30 хв – з туш дрібної рогатої худоби. Для полегшення проведення цієї операції на підвісному шляху за допомогою спеціального пристрою розтягують задні кінцівки туш великої рогатої худоби на відстань 900 мм.

Потім у туш великої рогатої худоби і свиней розпилюють грудну кістку, а у туш великої рогатої худоби ще й лобкове зрощення, розрізають м’язи живота по білій лінії від лобкової кістки до грудної, окільцьовують прохідник і перев’язують сечовий міхур.

Видаляють внутрішні органи на конвеєрному або безконвеєрному столі. Швидкість руху конвеєрних столів синхронізовано зі швидкістю конвеєра, яким рухаються туші. Після розрізання м’язів по білій лінії живота видаляють сальник, кишково-шлунковий тракт, лівер.

На конвеєрі нутрування нутрощі піддають ветеринарному оглядові. Рубець, сітку, сичуг і книжку знежирюють, звільняють від вмісту, промивають і спрямовують у субпродуктів цех, кишечник – у кишковий цех.

Конвеєрний стіл для великої рогатої худоби має пластинчасту конструкцію. Через синхронний рух конвеєрного столу і конвеєра туш, робітник, видаляючи внутрішні органи, перебуває в стаціонарному положенні щодо туші.

У свиней і дрібної рогатої худоби нутрощі видаляють так само, як і у великої рогатої худоби. Різниця полягає у розміщенні підвісного шляху і конвеєрного столу, крім того, шлунково-кишковий тракт і лівер видаляють без їхнього розділення – разом з язиком.

Конвеєр нутрування під час обробки свиней і дрібної рогатої худоби має форму плоских чаш. Місце робітника розміщене на помості між конвеєрами з приймання нутрощів і транспортером. Видалені нутрощі робітник викладає на чашу, розміщену в цей момент навпроти туші.

2.5. Розпилювання, зачищення та оцінювання якості туш

Після видалення нутрощів туші великої рогатої худоби і свиней розпилюють або розрубують уздовж хребта, відступивши від лінії верхніх остистих відростків у бік, щоб не пошкодити спинний мозок. Туші, призначені для виготовлення солоного бекону, після обшпарювання і обпалювання піддають зам’якотці – процесові підготування до розрубування на дві половини з видаленням хребетного стовпа. Під час зам’якотки надрізають шкуру і відокремлюють жир і м’язову тканину від остистих відростків хребців з правого і лівого боків. Напівтуші свиней розпилюють або розрубують до шийної частини, а туші розділяють навпіл для полегшення процесів транспортування, штабелювання і ощадливішого використання площ і витрат холоду. Туші дрібної рогатої худоби не розпилюють.

Розпилювання здійснюють електричними і пневматичними пилами. Після розпилювання від свинячих туш відбирають пробу для проведення трихінелоскопії (від ніжки діафрагми відрізають шматочки масою 50…60 г). До отримання результатів трихінелоскопії туші не обробляють.

Після розпилювання проводять сухе і мокре зачищення. Під час сухого зачищення звільняють спинний мозок, видаляють нирки, хвости, залишки діафрагми, внутрішній жир, травмовані ділянки туш і механічні забруднення. У свинячих туш, крім цього, відокремлюють голови. У туш дрібної рогатої худоби залишають нирки і нирковий жир.

Мокре зачищення сприяє видаленню з поверхні туш як механічного, так і мікробного забруднення. Миття туш доступне тільки в тому разі, якщо поверхню туш можна підсушити у спеціальних приміщеннях за температури 0…4 оС. Воду для миття краще подавати під тиском.

Після закінчення обробки напівтуші і туші маркують, зважують та відправляють у холодильні камери.

Первинна переробка кролів. До забою допускають кролів, які закінчили линяння, без травматичних пошкоджень. Висока якість волосяного покриву у кролів спостерігається восени після линьки і взимку, тому цей період вважають найбільш раціональним строком їх забою. Економічно оптимальним строком забою кролів усіх порід є 110…130-добовий вік, а для чорно-бурих і сірого велетня – 160-добовий. Перед забоєм кролям забезпечують голодну витримку протягом 12 год за вільного доступу до води.

Переробка кролів включає такі, послідовно виконувані операції: оглушення, підвішування на підвіски, знекровлення, відділення передніх ніг і вух, забіловування і знімання шкурки, нутрування тушки, відділення голови і задніх ніг, туалет, формування тушок, ветеринарно-санітарна експертиза, сортування і маркування тушок, упаковування, зважування та охолодження тушок.

Оглушення здійснюють з метою забезпечення нерухомого стану тварини. Для цього частіше всього використовують механічний спосіб або електрооглушення. На забійних пунктах кролів оглушують легким ударом «колотушкою» (кругла палиця) по потилиці за вухами. Для електрооглушення використовують спеціальний апарат, пропускаючи через тварину струм напругою 20 В і силою струму 0,5 А тривалістю до 3 с.

Потім кролів підвішують за задні кінцівки на карусельний агрегат і проводять знекровлення декількома способами. Кращим є знекровлення шляхом відділення голови між потиличною кісткою і першим шийним хребцем. Такий спосіб майже втричі скорочує тривалість процесу, забезпечує максимальний вихід крові (2,7%), a також полегшує проведення таких трудомістких операцій, як забіловування і знімання шкурки.

На немеханізованих забійних пунктах кролів знекровлюють, перерізуючи яремну вену і сонну артерію на шиї, ближче до нижньої щелепи. Щоб не забризкати хутровий покрив кров’ю, кроля утримують лівою рукою за вуха протягом 1…2 хв, доки він перестане рухатися. Тушку залишають у вертикальному положенні протягом 3…4 хв до повного знекровлення. Після цього відділяють передні ноги по зап’ястковий суглоб, вуха – біля їх основи.

Перед зніманням шкурок бажано шляхом натискання черевної стінки тушки звільнити сечовий міхур від сечі для запобігання в подальшому забруднення м’яса.

Забіловування і знімання шкурок здійснюють у такій послідовності: навколо скакальних суглобів роблять кільцевий надріз шкіри, потім розрізають шкіру вздовж внутрішнього боку гомілки і стегна повз анальний отвір від скакального суглоба однієї кінцівки до іншої.

Знімають шкурку із задніх кінцівок, а потім, взявши її обома руками, обережно тягнуть до низу, знімаючи з тулуба, як панчоху, міздрею зовні, хутром всередину. Для знімання шкурки з голови роблять підрізи біля очей, вух, носа. У разі забою кролів з відділенням голови ці операції здійснюють у такій самій послідовності.

Нутрують тушки одразу після зняття шкурки. Розрізають черевну стінку від тазу до грудної кістки вздовж білої лінії, видаляють жовчний і сечовий міхури, обережно підрізуючи їх ножем. Розрізають лобкове з’єднання, роблять надріз навколо анального отвору, відділяючи м’язи прямої кишки, видаляють шлунок і кишечник, серце, печінку, легені, трахею і стравохід. Нирки з навколонирковим жиром залишають біля тушки. Відділяють голову між потиличною кісткою і першим шийним хребцем. Розбирання тушок закінчують відділенням задніх кінцівок по скакальний суглоб.

Туалет тушок проводять після ветеринарно-санітарної експертизи м’яса і органів. Оглядаючи тушки, звертають увагу на наявність патологічних змін, якість обробки, ступінь знекровлення.

Не допускається забруднення їх кров’ю або вмістом шлунково-кишкового тракту. За сухого туалету наявні крововиливи, рани і патологічні зміни тушки, а також шийний заріз зачищають, обрізають бахромку, видаляють залишки внутрішніх органів, шкіряного покриву і шерсті. Якщо тушка забруднена, то її миють із шланга або щітки-душа. Залишки вологи видаляють, проводячи зверху донизу по поверхні тушки тупим боком леза ножа.

Переробку кролів закінчують формуванням тушок. Для цього по боках грудної клітки, між третім і четвертим ребрами, роблять розрізи, куди вправляють кінці передніх і задніх кінцівок. Сформовані тушки у підвішеному стані охолоджують у камері за температури не вище 100С до утворення кірки підсихання.

Сортування і маркування тушок здійснюють відповідно до вимог ДСТУ 3143-95. Тушки одного виду, категорії вгодованості та способу оброблення пакують в один ряд у дерев’яні, полімерні чи з гофрованого картону ящики.

М’ясо кролів, залежно від строків зберігання, піддають охолодженню або заморожуванню.

Вихід м’яса і субпродуктів залежить від категорії вгодованості, віку, породи кролів та інших факторів (табл.1).

Вихід шкурки становить близько 12% від живої маси кролів.

Первинна обробка і консервування шкурок кролів. Зняті шкурки рівномірно без складок натягують на правилку, закріплюють у нижній частині і піддають обрядці, видаляючи залишки м’язів, молочні залози та статеві органи. Потім для остигання їх на одну годину розвішують за очні отвори.

Шкурки знежирюють механічним шляхом, зіскрібаючи їх ножами за напрямком коренів волосся із задньої частини на передню. Для повного видалення залишків жиру шкурки з міздрової сторони обробляють тирсою, ледь змоченою бензином.

Шкурки кролів консервують прісно-сухим способом, висушуючи їх у приміщеннях з добре обладнаною вентиляцією за температури повітря не вище 35 оС і вологості повітря 30…50%. Для швидкого та рівномірного висушування правилки із шкурками підвішують на висоті 1,5 м від підлоги на гачках на відстані 10 см одна від одної. Не можна сушити шкурки біля печі, вогню і на сонці, приставляючи правилку до стіни, або класти на підлогу.

Висушені шкурки мають бути еластичними, легко гнутися і не ламатися. Готова шкурка містить не більше 14…16% вологи.

Таблиця 1

Норми виходу м’яса, субпродуктів і відходів під час переробки кролів, %

	Показники 
	I категорія 
	II категорія

	До передзабійної маси

	Вихід остиглого м’яса 
	51,3 
	47,4

	Вихід субпродуктів 
	3,6 
	3,6

	Клейдаючі відходи 
	4,3 
	4,3

	Кормові відходи 
	18,0 
	18,0

	Втрати під час остигання
	0,8 
	0,8

	Вихід охолодженого м’яса 
	50,8 
	46,9

	Вихід замороженого м’яса 
	50,2 
	46,1

	До маси остиглого м’яса

	Втрати під час охолодження остиглого м’яса 
	0,9 
	1,1

	Втрати під час заморожування охолодженого м’яса
	0,8 
	1,2

	Втрати за 15-добового зберігання замороженого м’яса
	0,4
	0,4


Первинна переробка птиці. Перед забоєм птиці забезпечують голодну витримку протягом 6-8 год із вільним доступом до води. За відсутності водопою погіршуються перетравлення залишків корму і звільнення травного тракту від його вмісту, зменшується маса птиці внаслідок часткового зневоднення організму.

Технологічний процес переробки птиці здійснюють у такій послідовності: підвішування птиці на конвеєр, оглушення; забій і знекровлення; теплова обробка та видалення оперення; патрання або напівпатрання; охолодження; сортування; маркування; пакування тушок.

Оглушення застосовують для припинення рухливості птиці, розслаблення м’язів та втрати больової чутливості. Ця операція, особливо для великої птиці (індики, гуси), полегшує переробку, забезпечує належний санітарний стан процесу. Для оглушення птиці використовують кілька способів. Механічний ударом по голові або руйнуванням продовгуватого мозку. Цей процес має виконувати кваліфікований робітник, оскільки слабкий удар не забезпечує достатнього ступеня оглушення, а сильний удар викликає переломи черепної коробки і загибель птиці, внаслідок чого погіршуються процес знекровлення та якість м’яса.

Зруйнування продовгуватого мозку здійснюють через піднебінну щілину або через очний отвір. До цього методу ставлять такі самі вимоги, як і до попереднього.

На птахопереробних підприємствах широко використовують електрооглушення, яке здійснюється автоматично у спеціальних апаратах. Режим оглушення залежить від виду і віку птиці. У разі використання перемінного струму частотою 50 Гц рекомендується напруга 650…750 В, а перемінного струму підвищеної частоти (3000 Гц) 260…300 В із силою струму 25 мА. Тривалість оглушення курей і курчат становить 15-20 с, качок, гусей та індиків 30 с. Використання струму підвищеної частоти значно зменшує кількість випадків паралічу серцевого м’яза порівняно з оглушенням струмом промислової частоти.

Забій птиці є важливою технологічною операцією, яка забезпечує не тільки кінець життя, але й знекровлення тушки за короткий термін. Цього досягають за рахунок перерізування кровоносних судин в ділянці з’єднання голови і шиї, поблизу кутів нижньої щелепи.

Забій підвішеної за ноги птиці усіх видів здійснюють вручну зовнішнім або внутрішнім способом, розрізаючи кровоносні судини ножем або ножицями не пізніше ніж через 30 с після оглушення.
За внутрішнього способу голову птиці беруть лівою рукою, повертають до себе дзьобом, правою рукою вводять ножиці aбo ніж з гострими кінцями у ротову порожнину і перерізають кровоносні судини у задній частині піднебіння над язиком з наступним уколом у передню частину мозочка через піднебінну щілину. Після знекровлення у ротову порожнину вкладають тампон, щоб не допустити забруднення тушки, обладнання і приміщення. За такого способу одержують тушки з належним товарним виглядом і використовують здебільшого за сухого способу зняття оперення та переробки тушок напівпатранням. Недоліком цього методу є трудомісткість процесу і потреба у робітниках з певним рівнем кваліфікації, а під час забою великої птиці не завжди досягають розрізання усіх судин, що призводить до більш тривалого і недостатнього знекровлення.

Більш раціональний зовнішній спосіб забою птиці, який поділяють на одно- та двобічний. За першого способу птицю беруть за голову і, притримуючи дзьоб, роблять надріз ножем на 15…20 мм нижче вушної мочки у неводоплавної або нижче вуха у водоплавноі птиці. Довжина розрізу у курей, курчат, цесарок, гусенят, каченят і індиченят має становити 10…15 мм , а у гусей, качок та індичок 20…25 мм.

За другого способу птицю беруть лівою рукою за голову, ножем проколюють шкіру на 10 мм нижче вушної мочки. Pyxoм ножа вправо перерізають праву і ліву сонні артерії та яремні вени і проколюють шкіру з протилежного боку голови, утворюючи наскрізний отвір довжиною близько 15 мм для витікання крові. Зовнішній спосіб більш простий, менш трудомісткий, забезпечує швидке і повне знекровлення тушки.

Після перерізування судин кров збирають у жолоб; тривалість знекровлення курей становить близько 2 хв, а інших видів птиці 3 хвилини. Вихід крові має становити не менше 4% від живої маси для неводоплавної та 4,5% для водоплавної птиці.

Зняття оперення найбільш складна і трудомістка операція. Для повного видалення оперення без пошкоджень тушки слід послабити силу, яка утримує перо в шкірі. Для цього тушки птиці ошпарюють у ванні гарячою водою, після чого пір’я легко видаляється. Голову і крила неводоплавної птиці піддають додатковій тепловій обробці – підшпарці (табл. 2).

У водоплавної птиці оперення значно щільніше, з добре розвиненим пуховим покривом, а жирова змазка захищає від намокання у воді, тому її ошпарюють за більш високої температури і протягом тривалішого часу. Оперення знімають одразу ж після закінчення процесу, бо через 15…20 хв позитивний ефект ошпарення зникає.

Допускається теплова обробка тушок водоплавної птиці повітряно-паровою сумішшю, температура якої становить 76…83 оС для гусей та 72…75 оС – для качок з тривалістю обробки 2,5…3 хвилини.

Таблиця 2

Параметри ошпарення птиці різних видів

	Вид та вікова група птиці 
	Теплова обробка тушки
	Дообробка крил і шиї

	
	температура води, оС 
	тривалість процесу, с 
	температура води, оС 
	тривалість процесу, с 

	Курчата, курчата-бройлери, кури, цеса-рята та цесарки
	52…55
	120
	60…63
	30

	Каченята, качки 
	63…66 
	180 
	63…66 
	50

	Гусенята 
	65…67 
	120
	-
	-

	Гуси 
	70…72 
	120
	-
	-

	Індиченята, індики
	51…54 
	90 
	59…61 
	30


Під час теплової обробки слід старанно контролювати температуру і тривалість процесу. Недоошпарення утрудняє видалення пір’я, а переошпарення призводить до злущення епідермісу шкіри, яка потім набуває від світло- до темно-коричневого кольору, знижуючи товарний вигляд тушки.

Оперення знімають за допомогою різних машин. Найбільш поширені бильні машини або дискові автомати, робочими органами яких є рифлені гумові пальці. В основу роботи машини для зняття оперення покладено принцип тертя тушок об робочі органи машини і таким чином відбувається висмикування пір’я. Обробку в автоматах слід супроводжувати зрошуванням тушок водою з температурою 48…50 оС. Для видалення оперення використовують також машини періодичної дії з барабаном, що обертається, на поверхні якого закріплені гумові рифлені пальці. Продуктивність сучасних машин під час обробки курей становить 1200…1500 голів, качок – 500…600, гусей – 120…150, індиків – 300. Тривалість обробки становить 30…60 с за одночасної обробки 12 курей, 20 качок 3…4 гусей та індиків.

Залишки пір’я і ниткоподібне перо із тушок неводоплавної птиці видаляють вручну або обпалюванням на газових горілках.

Для видалення пеньків і залишків оперення з тушок водоплавної птиці використовують воскування, яке ведуть у ванні з паровим обігріванням, шляхом дворазового занурення тушок у розплавлену воскомасу. Температура тушок перед воскуванням має бути не вище 30…35 оС. Тушки опускають у воскомасу на 5…6 с, потім витримують над ванною протягом 20 с для стікання і охолодження воскомаси. Температура воскової маси у першій ванні має становити 80…85 оС, у другій 70…75 оС. Товщина воскового покриву по усій поверхні досягає 1…2,5 мм. Потім тушки охолоджують водою температурою не вище 4 оС протягом 1,5…2,0 хв для утворення з воскомаси кірочки, яку разом з пір’ям і пухом видаляють на бильних пальцевих машинах або вручну.

Зняту з тушок воскомасу регенерують: нагрівають до 90…95 оС, потім центрифугують або відстоюють у воді для відділення пір’я і пеньків. Співвідношення воскомаси і води має становити 3:1. Суміш нагрівають до температури 90 оС, відстоюють протягом 2…3 хв і одержану таким чином воскомасу зливають у котел для повторного використання.

Напівпатрання тушок здійснюють на спеціальних столах, поклавши тушку животом доверху, а головою від себе. Спочатку роблять кільцевий розріз навколо клоаки, потім розрізають черевну стінку від клоаки в напрямку кіля грудної кістки. Довжина розтину у тушок курей, курчат і цесарок має становити 3…4 см, а качок, гусей та їх молодняку до кіля грудної кістки. Притримуючи тушку однією рукою, іншою витягують кишечник разом з клоакою і обережно відділяють кінець дванадцятипалої кишки від шлунка, не допускаючи його розриву.

У разі забою птиці з наповненими волами їх видаляють через розріз шкури у нижній частини шиї. Птиці, забитій внутрішнім способом, у ротову порожнину вкладають паперовий тампон, а забитої зовнішнім способом після обмивання голову і шию до другого хребця обгортають папером.

Напівпатрані тушки мають низьку санітарну якість і погано зберігаються, тому на переважній більшості переробних підприємств переробку птиці здійснюють способом патрання, яке забезпечує можливість детальної ветеринарно-санітарної експертизи кожної тушки, її внутрішніх органів і використовується у разі випуску продукції, призначеної для тривалого зберігання або кулінарного використання. Таким способом в обов’язковому порядку переробляють птицю, підозрювану в захворюванні.

Патрати тушку починають із відділення ніг до заплеснового суглоба, потім її підвішують за заплеснові суглоби і роблять кільцевий розріз навколо клоаки, в подальшому розрізають черевну стінку до кіля грудної кістки, зміщуючи розріз трохи вліво. Після цього виймають кишечник і внутрішні органи, залишаючи їх висіти на тушці з лівого боку: зверху серце, потім печінка, шлунок і під ними кишечник.

Після ветсанекспертизи доброякісні тушки піддають подальшій переробці відділяють серце та обережно, не пошкоджуючи, відрізають жовчний міхур від печінки та відділяють її, а внутрішні органи, які залишилися, відтягують лівою рукою і видаляють.

М’язовий шлунок розрізають уздовж, видаляють вміст і промивають водою, із шлунка неводоплавної птиці знімають кутикулу.

Відрізають голову по другий шийний хребець, розрізають шкіру вздовж шиї, відділяють трахею і стравохід із волом, потім видаляють легені і нирки. Шию відділяють біля основи, а шкіру із неї заправляють під крило.

Після напівпатрання і патрання тушки обмивають водою. Технічні відходи (голова, кишечник, стравохід, легені, нирки, яєчник та ін.) використовують як сировину для виробництва білкових кормів.

Формування тушок неводоплавної птиці за напівпатрання здійснюють у такій послідовності: ніжки згинають у заплеснових суглобах і притискають до грудей, крила складають і притискають до боків, а голову і шию розміщують на спині. У тушок водоплавної птиці крила і ноги вивертають у суглобах і закладають на спину, голову із шиєю також розміщують на спині.

У патраної тушки шкіру шиї заправляють під крило, крила притискають до боків. Ноги гусей та індиків заправляють у розріз черевної порожнини. Тушки упаковують у полімерні пакети за допомогою пакувального пристрою з вакуумуванням або без нього.

Втрати маси тушок птиці під час охолодження і заморожування в упакованому вигляді зменшуються нa l,5%.

Сформовані тушки охолоджують (температура у товщі грудних м’язів не вище 4 оС), потім сортують, маркують, укладають у тару за категоріями вгодованості і способом обробки та зважують.

Вихід продуктів забою залежить від виду і віку птиці, а також способу її переробки.
3. Норми виходу продуктів забою тварин та коефіцієнти перерахунку маси м’яса у прийняту живу масу

Вихід м’яса та інших продуктів забою тварин залежить від багатьох факторів: виду, статі, породи, віку, категорії вгодованості тощо. Велике значення має також дотримання технологічних параметрів транспортування, передзабійного витримання, забою та переробки худоби. З метою контролю роботи переробних підприємств, забезпечення правильного розрахунку з постачальниками за прийняту м’ясну сировину, а також для обліку продуктів забою тварин та організації технологічного процесу їх переробляння затверджені норми виходу м’яса, субпродуктів та жиру-сирцю. Затверджені також коефіцієнти перерахунку маси м’яса у прийняту живу масу, які використовують під час здавання-приймання худоби на переробні підприємства за масою та якістю м’яса.

У зв’язку з тим, що сьогодні закупівля тварин для забою на м’ясопереробних підприємствах здійснюється не лише за межами області, але й держави, то немає потреби застосувати норми виходу та коефіцієнти перерахунку для кожної області держави. Тому області України розділені на три природо-кліматичні зони – Полісся, Лісостеп і Степ, в межах яких розроблено та використовуються вказані нормативи.

Згідно з проектом наказу Мінагрополітики України “Про затвердження коефіцієнтів перерахунку м’яса у живу масу, середньорічних норм виходу м’яса та субпродуктів І та ІІ категорій, жиру сирцю, харчових топлених жирів і малоцінних субпродуктів ІІ категорії” визначено норми виходу м’яса та інших продуктів забою тварин, а також коефіцієнти перерахунку маси м’яса у прийняту живу масу.

Норми виходу м’яса у парному стані встановлено у відсотках до прийнятої живої маси худоби, а харчових оброблених субпродуктів і жиру-сирцю – у відсотках до маси м’яса.

Вихід шкури в середньому становить у великої рогатої худоби – 7%, овець – 10%, свиней – 6%.

Норми виходу м’яса, субпродуктів І і ІІ категорій, жиру-сирцю, а також коефіцієнти перерахунку м’яса у прийняту живу масу є середньорічними і поширюються на худобу, яку переробляють в Україні, незалежно від місця надходження.

Вказані норми застосовують для планування і контролю господарської діяльності підприємств м’ясної промисловості для оцінювання фактичних виходів м’яса, субпродуктів І і ІІ категорій, жиру-сирцю за рік.

Фактично одержану кількість м’ясної обрізі без діафрагми всіх видів худоби і вимені великої рогатої худоби зараховують у вихід харчових оброблених субпродуктів ІІ категорії, водночас на таку саму кількість має бути збільшено нормативний вихід харчових оброблених субпродуктів ІІ категорії.

